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ABSTRAK 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbandingan tepung sukun 
dengan tepung tempe yang sesuai terhadap karakteristik pasta kering makaroni 
yang dihasilkan. Penelitian yang dilakukan terdiri dari dua tahap yaitu penelitian 
pendahuluan dan penelitian utama. Penelitian pendahuluan dilakukan untuk 
mengetahui lama waktu pengeringan pasta kering makaroni (5 jam, 6 jam, dan 7 
jam) yang akan menghasilkan karakteristik pasta kering makaroni terbaik yang 
digunakan dalam penelitian utama. Adapun untuk penelitian utama adalah 
mengetahui pengaruh perbandingan tepung sukun dengan tepung tempe terhadap 
karakteristik pasta kering makaroni. 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok dengan satu faktor yaitu 
perbandingan tepung sukun dengan tepung tempe (3:1, 2:1, 1:1, 1:2, 1:3). Hasil 
penelitian pendahuluan didapat lama pengeringan terbaik yaitu dengan waktu 5 
jam. Hasil penelitian utama menunjukkan bahwa perbandingan tepung sukun 
dengan tepung tempe berpengaruh terhadap kadar air, kadar serat kasar, kadar 
protein, daya rehidrasi, warna, rasa, aroma, dan tekstur.  
Sampel yang paling banyak disukai yaitu sampel a1 (perbandingan tepung 
sukun dengan tepung tempe 3 : 1) yang mengandung kadar air sebesar 6.28%, 
kadar serat kasar sebesar 2.20%, dan kadar protein sebesar 18.22%, serta daya 
rehidrasi 164,56%. 
 
Kata kunci: Pasta Kering Makaroni, Tepung Tempe, dan Tepung Sukun 
 
 
 
 
 
 
 
  
ABSTRACT 
 This study aims to determine the ratio of breadfruit flour with tempe 
flour according to the characteristics of the macaroni dried pasta produced. The 
research conducted consisted of two stages, namely preliminary research and 
main research. Preliminary research was conducted to determine the drying time 
of macaroni dry paste (5 hours, 6 hours, and 7 hours) which would produce the 
best characteristics of dry macaroni paste used in the main study. As for the main 
research is to determine the effect of the ratio of breadfruit flour with tempe flour 
to the characteristics of macaroni dry pasta. 
 This study uses a randomized block design with one factor, namely the 
ratio of breadfruit flour with tempe flour (3: 1, 2: 1, 1: 1, 1: 2, 1: 3). The results of 
the preliminary study found that the best drying time is 5 hours. The main results 
showed that the ratio of breadfruit flour to tempeh flour had an effect on water 
content, crude fiber content, protein content, rehydration power, color, taste, 
aroma, and texture.  
 The most preferred sample is a1 sample (comparison of breadfruit flour 
with tempeh flour 3: 1) which contains water content of 6.28%, crude fiber 
content of 2.20%, and protein content of 18.22%, and rehydration power of 
164.56%. 
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I PENDAHULUAN 
 Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 
Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Waktu dan Tempat Penelitian. 
1.1. Latar Belakang  
Tanaman gandum dikenal sebagai salah satu sumber bahan pangan 
masyarakat Indonesia, selain sebagai sumber karbohidrat tanaman gandum juga 
sebagai sumber serat dan protein. Keunggulan tepung gandum adalah kandungan 
glutein. Glutein adalah protein yang bersifat kohesif dan liat sehingga bahan 
pangan yang mengandung glutein banyak digunakan untuk membuat roti, tepung, 
produk bahan baku, dan sereal (Nabila, 2016). Kebutuhan gandum di Indonesia 
relatif besar dan seluruhnya dipenuhi melalui impor (APTINDO, 2016). 
Impor gandum terus mengalami peningkatan di mana pada tahun 2011 
telah mencapai 5,4 juta ton dengan sumber utama dari Australia sebanyak 3,7 juta 
ton, Canada 982.200 ton dan Amerika Serikat 747.900 ton. Tahun 2012 mencapai 
6,46 ton, tahun 2014 mencapai 7,39 ton, tahun 2015 mencapai 7,49 ton, dan pada 
tahun 2016 mencapai 8,1 juta ton (BPS, 2016). Oleh karena itu, kita perlu 
meningkatkan upaya pengembangan pangan alternatif yang berbasis umbi-umbian 
(ubi, ketela, garut dan lain-lain), tanaman pohon (sukun dan sagu) serta bahan 
pangan berbasis biji-bijian (beras, jagung, sorgum, dan lain-lain) yang dapat juga 
diproses menjadi tepung yang dapat tahan lebih lama dan  dapat diperkaya dengan 
mineral dan vitamin (Suryana, 2003).  
  
Indonesia memiliki potensi pangan lokal sumber karbohidrat yang belum 
dimanfaatkan secara optimal dan dapat mengurangi penggunaan tepung terigu, 
salah satunya sukun (Artocarpus altilis). Pemanfaatan sukun sebagai bahan baku 
industri pangan dapat ditingkatkan dengan cara penggunaan teknologi yang lebih 
modern yaitu diolah menjadi tepung sukun karena setelah dijadikan tepung, masa 
simpannya bertahan hingga 9 bulan (Purwanita, 2013).  
Buah sukun berbentuk bulat atau lonjong, dengan kulit berwarna hijau 
muda hingga kuning kecoklatan. Permukaan kulit buah muda kasar dan menjadi 
halus setelah buah tua. Tebal kulit buah antara 1-2 mm. Diameter buah sukun 
yang berukuran besar dapat mencapai 26 cm, dengan berat maksimal 4 kg. Daging 
buah berserat halus, tekstur buah saat mentah keras dan menjadilunak masir 
setelah matang. Daging buah berwarna putih, putih kekuningan, kuning dan 
kuning gading (krem) tergantung jenisnya (Suprapti, 2002). 
Buah sukun memiliki kandungan karbohidrat yang cukup tinggi, yaitu 
28,2 g tiap 100 g dan apabila ditepungkan, kandungan karbohidratnya meningkat 
menjadi 78,9 % (FAO, 1972), sehingga dapat digunakan sebagai bahan substitusi 
pada pembuatan pasta kering. Tepung sukun memiliki kandungan pati yang lebih 
tinggi dibandingkan pada tepung terigu, yakni ±76% pati pada tepung sukun, 
sedangkan pada tepung terigu yakni sebesar ±70% (Utami, 1992). Kandungan pati 
dapat mempengaruhi tingkat gelatinisasi pati dan penyerapan air saat pengukusan 
pasta kering. 
Pasta yang umum dikenal di Indonesia adalah spaghetti dan macaroni, 
sedangkan di Italia terdapat lebih dari 650 jenis pasta dan hampir setiap tahun 
  
tercipta bentuk-bentuk pasta baru. Pasta adalah makanan yang cukup digemari 
diberbagai belahan dunia termasuk Indonesia, karena bentuk dan jenisnya yang 
beraneka ragam, bisa menambah selera makan dan tidak mudah bosan 
mengkonsumsinya. Cara penyajian relatif mudah dengan aneka ragam menu baik 
nasional maupun internasional. Pasta adalah makanan olahan yang dibuat dari 
adonan campuran tepung gandum semolina, air, telur dan garam. 
Makaroni merupakan makanan internasional yang sudah familiar di 
telinga kita. Makaroni merupakan makanan khas dari negeri Italia dan salah satu 
jenis pasta yang berbentuk pipa melengkung dengan lubang di tengahnya. 
Makanan ini sudah sangat familiar di dunia kuliner, apabila kita mengenalkan 
makanan dengan potensi lokal, secara otomatis pangan lokal yang kita jadikan 
campuran akan mudah dikenal masyarakat.  
Menurut SNI 1995, kandungan protein pasta minimum 10% sedangkan 
tepung sukun mengandung protein yang cukup sedikit yaitu sekitar 3,6 % 
(Budijanto, 2009), sehingga akan mempengaruhi pasta kering yang dihasilkan 
karena pasta kering membutuhkan protein gluten. Oleh karena itu, untuk 
mengatasi hal tersebut dilakukan penambahan tepung tempe sebagai peningkat 
kandungan protein karena kandungan proteinnya lebih tinggi dibandingkan 
kedelai dan tempe.  
Tempe memiliki kadar serat dan protein yang tinggi. Tempe banyak 
dikonsumsi di Indonesia, tetapi sekarang telah mendunia, terutama kaum 
vegetarian di seluruh dunia banyak yang telah mengkonsumsi tempe sebagai 
pengganti daging. Tempe dapat digunakan untuk melawan radikal bebas, sehingga 
  
menghambat proses penuaan dan mencegah penyakit degenerative (jantung 
coroner, diabetes mellitus, kanker, dan lain-lain). Selain itu, tempe juga 
mengandung zat antibakteri penyebab diare, penurun kolesterol darah, pencegah 
penyakit jantung, hipertensi, dan lain-lain (Munawaroh, dkk, 2015). 
Tepung tempe merupakan hasil dari pengolahan tempe segar, dengan 
adanya tepung tempe, nilai gizi suatu makanan akan meningkat begitu pula 
dengan pasta kering (makaroni). Tepung tempe memiliki banyak manfaat, antara 
lain mudah dicampur dengan sumber karbohidrat untuk memperkaya nilai gizi, 
ataupun mudah diolah menjadi makanan cepat saji. Pembuatan tepung tempe 
dilakukan sebagai solusi untuk meningkatkan nilai gizi pada makanan berprotein 
rendah (Darda, dkk, 2008). 
1.2. Identifikasi Masalah 
Berdasarkan latar belakang masalah yang dikemukakan di atas, maka 
dapat diidentifikasi apakah perbandingan tepung sukun dengan tepung tempe 
berpengaruh terhadap karakteristik produk pasta kering makaroni? 
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian ini adalah untuk memanfaatkan bahan pangan lokal 
yang memiliki kandungan tertentu dan mengurangi penggunaan tepung gandum 
terhadap produk pangan. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui perbandingan tepung 
sukun dengan tepung tempe yang sesuai terhadap karakteristik pasta kering 
makaroni yang dihasilkan. 
 
  
1.4. Manfaat Penelitian 
Adapun  manfaat  dari  pengembangan  produk  proyek  akhir  adalah  
sebagai berikut:  
1. Membantu   pemerintah   dalam   menggalakan   pangan   lokal,   sehingga 
masyarakat diharapkan tidak terpatok pada beras sebagai bahan makanan 
pokoknya. 
2. Memperkaya jenis produk olahan sukun. 
3. Meningkatkan  nilai  jual  produk  lokal,  karena  telah diubah  menjadi 
makanan berselera Internasional. 
4. Meningkatkan diversifikasi pangan pada pasta kering yang menggunakan 
bahan baku lokal. 
1.5. Kerangka Pemikiran 
Menurut Biyumna (2017), pada penelitian karakteristik mie kering terbuat 
dari tepung sukun (Artocapus altilis) dan penambahan telur, didapatkan mie 
kering perlakuan terbaik berdasarkan uji efektivitas fisik dan sensoris yaitu mie 
kering A1B2 (10% tepung sukun dan penambahan telur 10%). Mie kering A1B2 
mempunyai kadar protein 11,72%; kadar air 9,55%; kadar abu 0,58%; kadar 
lemak 1,12%; kadar karbohidrat 77,04%; elastisitas 26,60 kg/s2; kecerahan warna 
62,58; daya rehidrasi 151,36%; kesukaan warna 4,03 (suka); kesukaan aroma 4,23 
(suka); kesukaan rasa 4,37 (suka); kesukaan tekstur 4,2 (suka) dan kesukaan 
keseluruhan 4,4 (suka).  
Menurut Nurcahyo (2014), pada penelitian kajian penggunaan tepung 
sukun (Artocarpus communis) sebagai substitusi tepung terigu pada pembuatan mi 
  
kering, mi kering yang masih disukai konsumen dan memenuhi syarat mutu SNI 
adalah mi kering F2 (20% tepung sukun) dengan kadar air 
10,538%; abu 2,862%; protein 11,658%; lemak 0,201%; karbohidrat 74,560%; 
pati resisten 1,877% dan memiliki tingkat penerimaan panelis 3,44 ( suka). 
Menurut Wahyudi (2012), penggunaan tepung sukun sebesar 35% dan 
penambahan tepung tapioka 18%, dari total penggunaan adonan menghasilkan 
hasil snack makaroni paling optimum dan disukai dalam atribut warna, aroma, 
rasa, dan tekstur. 
Menurut Meliani (2002), pada pembuatan cookies dengan penambahan 
20% tepung sukun menghasilkan cookies yang paling sempurna dan berserat 
tinggi. 
Menurut Samuel (2014), kombinasi tepung sukun sebesar 45%, tepung 
tapioka 40%, dan tepung terigu 15%, dari total penggunaan adonan menghasilkan 
hasil snack makaroni paling optimum dan disukai dalam atribut warna, aroma, 
rasa, dan tekstur. 
Menurut Mustakim (2016), pada penelitian pemanfaatan tepung jagung 
dan tepung tempe terhadap produk kerupuk diketahui dari hasil analisis kimia dan 
penilaian sensori, kerupuk terbaik adalah kerupuk dengan penambahan tepung 
jagung 90% dan tepung tempe 10%. Kerupuk ini memiliki kadar air setelah 
digoreng 8,40%, kadar air sebelum digoreng 13,68%, kadar protein 6,19% dan 
kadar abu 2,23%.  
  
Menurut Muhajir (2007), penggunaan 10% tepung tempe, 30% tepung 
tulang ikan dan tepung terigu sebesar 60% memiliki kadar protein tertinggi 
mencapai 33,24% dalam peningkatan gizi mi kering. 
Menurut Murni (2014), pada pembuatan nugget ayam dengan penambahan 
tepung tempe dengan perlakuan 0%, 5%, 10%, 15%, 20%, dan 25%, penambahan 
tepung tempe berpengaruh menurunkan kadar air, meningkatkan protein, kadar 
lemak, dan kadar serat kasar akan tetapi tidak berpengaruh terhadap kadar 
karbohidrat serta meningkatkan nilai rasa nugget ayam. Perlakuan yang 
memberikan hasil optimal untuk nugget ayam adalah perlakuan dengan 
penambahan tepung tempe 15%. 
Menurut Fitriani (2013), berdasarkan hasil uji hedonik pada makaroni 
mentah dan matang serta pertimbangan teknik dan mutu produk maka formulasi 
makaroni terbaik yang dipilih adalah formulasi F2 (40 persen jewawut : 50 persen 
ubi jalar ungu : 10 persen terigu) dengan lama pengukusan adonan 10 menit. 
Menurut Pratama (2014), pada penelitian substitusi tepung kimpul dan 
penambahan tepung kacang hijau pada pembuatan mie kering, didapatkan 
formulasi terbaik yaitu 47% total tepung, 40% air, 2% garam, 10% telur, dan 1% 
STTP. 
Menurut Utami (2017), dalam penelitian pengaruh substitusi tepung 
semolina terhadap karakteristik pasta kering ubi jalar ungu menggunakan 
formulasi 35% air, 5% mentega, 1% CMC, 1% garam dan total tepung 58%. 
Menurut Khosasih (2017), semakin tinggi kadar protein, maka semakin 
kuat tekstur pasta dan berkurangnya peluruhan starch selama pemasakan. 
  
Kandungan protein penting dalam menjaga kelenturan pasta dan mempertahankan 
bentuknya selama pemasakan. Hal ini dikarenakan protein pada pasta terhubung 
dengan ikatan disulfide, hydrogen, dan ikatan hidrofobik membentuk matriks 
yang menyebabkan sifat viskoelastis pada pasta matang. Selain itu, kandungan 
protein yang tinggi pada bahan baku menyebabkan peningkatan ketahanan 
terhadap tekanan dari kneading pada proses ekstruksi dan pemanasan, sehingga 
pasta yang dihasilkan tidak mudah retak. Matriks protein yang lemah melepaskan 
ekstrudat yang keluar dari gelatinisasi granula pati. Ekstrudat membentuk 
permukaan pasti yang menyebabkan pasta menjadi lengket. 
Menurut Fitriani (2013), protein  merupakan  makromolekul  yang  sangat  
penting  karena peranannya  dalam  sistem  biologis,  sebagai  sumber  nutrisi  dan  
dapat mempengeruhi  kualitas  pangan.  Dalam  proses  pengolahan  pangan  
protein  dapat mempengaruhi  karakteristik  produk  pangan  seperti  pengentalan,  
pembentukan gel, penstabilan emulsi, pembentukan flavor dan sebagainya. 
Pada proses pencampuran air ditambahkan pada tepung sehingga 
dihasilkan adonan (pasta) dengan kadar air 31%. Pengadukan dilakukan pada 
wadah pengadukan yang dilengkapi pengaduk yang bekerja secara mekanis untuk 
menghasilkan campuran yang merata. Hal penting yang perlu diperhatikan dalam 
pencampuran adalah adonan yang dihasilkan dapat mungkin tidak mengandung 
gelembung udara (yang dapat terbentuk karena pengadukan). Jika gelembung 
udara ini tidak dihilangkan dari adonan atau pasta, dalam produuk akhir akan 
terbentuk gelembung-gelembung kecil dan warna  produk menjadi putih atau 
  
seperti kapur. Disamping itu gelembung udara dapat mengurangi kekuatan 
produuk akhir untuk mempertahankan betuknya setelah masak (Koswara 2011). 
1.6. Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat diambil hipotesis 
yaitu diduga bahwa perbandingan tepung sukun dengan tepung tempe 
berpengaruh terhadap karakteristik pasta kering makaroni. 
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Desember 2018 sampai dengan 
bulan Januari 2019 di Laboratorium Penelitian, Program Studi Teknologi Pangan, 
Fakultas Teknik, Universitas Pasundan Bandung. 
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